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ОТЧЕГО ПОРТИТСЯ ПИША 


Двести пятьдесят лет тому назад в городе Дельфте, в 
Голландии, жил Антоний Левенгук. Научившись шли- 
фовать увеличительные стекла необыкновенно искусно, 
он придумал увлекательное занятие. Он стал наводить 
свои линзы на мелкие предметы, которые ему попадались 
под-руку, — на волос, на кожу, на куски дерева или 
листа — и всякий раз он видел вещи, которые до него 
не видел никто. 

Когда Левенгук навел однажды стекло на каплю 
дождевой воды, он заметил, что в этой капле движется 
бесчисленное множество живых существ. Впоследетвни 
эти существа получили название лроорганиз.мов, 
иикробов (микроб — на греческом языке означает «мель- 
чайший»), или бактерий. Микробы эти так малы, что 
в булавочной головке их может уместиться несколько 
миллионов. В наше время микробов’ рассматривают 
под микроскопом при увеличении до двух тысяч раз и 
больше. 

Капля дожлевой воды под стеклом Левенгука — вот 
начало важной и сложной науки о микроорганиз- 
мах — бактериологии. Левенгук обнаружил существо- 
вание микробов, но их роль, их место в природе еще 
очень долго были неизвестны и непонятны. Почти 
через двести лет после Левенгука знаменитый фран- 
цузский ученый Луи Пастер открыл, что «левенгуков- 
ские животные» вызывают болезни, поражающие 
человека и зверей; что они разрушают организм умер- 
ших животных и растений. 

Пастер доказал, что существа, невидимые простым 
глазом, могущественнее и опаснее хищников, воору- 
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женных клыками и когтями. Но вместе с тем Пастер 
объяснил, какую ответственную работу ведут эти 
мельчайшие существа. Без них никакое гниение и 
разложение невозможно. Если бы мертвые организмы 
животных и растений не гнили и не разрушались, на 
земле не осталось бы места для живых. 

Невидимые микробы хозяйничают повсюду. Они 
наполняют воду, воздух, почву, человеческое тело, 
ткани растений и животных. Своей работой они под- 
держивают вечное движение и изменение всего, что 
нас окружает. 

В природе нет ничего неподвижного. Земля и солнце, 
луна и звезды находятся в постоянном движении. 

Зерно, брошенное в землю, постепенно развивается 
в растение. Бесплодная пустыня трудом человека пре- 
вращается в цветущую плантацию. 

А гранитная скала, которая кажется такой крепкой? 
Понемногу подтачиваемая дождем и ветром, и она 
когда-нибудь обратится в песок. 

Гранит, так же как и глина, руда, металлы — ве- 
щество неорганическое. Такие вещества разрушаются 
от внешних причин: от воздуха, ветра, влаги, от тре- 
НИЯ ИЛИ ТОЛЧКа. 

Ну, а вещества органические то, есть растительные 
и животные организмы? 

Органические вещества состоят из мельчайпгих 
живых частиц — клеток. Эти клетки растут и умира- 
ют, Как и все живые существа. Когда жизнь живот- 
ного или растения прекратилась, клетки перестают 
расти, но не перестают разрушаться. Мертвая ткань 
гниет, разлагается. 

Какой румяный свежий вид у хорошего яблока! 
А вот другое яблоко — вялое, мягкое, поврытов кори- 
чневыми пятнами. Это яблоко сгнило, испортилось. 
У испорченного яблока противный горь ВЕУС. 
А вот испорченное мясо не только не вкусно, но и 
вредно. Человек может заболеть, даже умереть, отра- 
зившись испорченной рыбой или мясом. К, счастью, 
я 


гнилое мясо легко отличить от свежего: оно издает 
дурной запах, и цвет у него темный, бурый. Испор- 
ченная колбаса тоже выдает себя противным запахом и 
неприятным бурым цветом. 


Всякая пища может испортиться Оставьте сварен- 
ную капгу или суп на несколько дней в теплой ком- 
нате. Потом не захочешь съесть такое блюдо. И каша 
и суп скиснут. Иепортится и хлеб, завалявшийся 
в шкапу. Он покроется зеленоватым ‘налетом — пле- 
сенью. 

Если испортилось мясо, колбаса, яблоки, хлеб — 
это значит, что мертвая ткань разложилась. Микробы 
разрушают кусок мяса или сорваное с дерева яблоко 
так же упорно, как влага и ветер разрушают скалу, — 
только несравненно быстрее. 


ВАК ЧЕЛОВЕК УЧИЛОЯ СОХРАНЯТЬ СВОЮ ПИЩУ 


Странно видеть сейчас бестолковый и шумный 
цыганский табор. Или на улицах советского города — 
цыганские кибитки, набитые пестрой рухлядью. В 
Советском Союзе цыганам помогают жить оседлой 
жизнью. Создаются цыганские трудовые артели. Дети 
цыган учатся в трудовых школах, вступают в пионер- 
отряды, в комсомол. 

А ведь было время, когда значительная часть че- 
ловечества не знала оседлой жизни. Первобытные 
люди жили охотой. В поисках зверя или рыбы они 
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постоянно передвигались с места на место. В позд- 
нейшее время кочевые народы существовали всегда 
на ряду с оседлыми. И сейчас еще по степям и пу- 
стыням Африкн, Азии, Южной Америии кочуют 
охотничьи и скотоводческие племена. Охотники ищут 
зверя; скотоводы кочуют в поисках свежих пастбищ. 
У этих народов нет не только городов, но даже дере- 
вень и селений, в которых бы’они жили постоянно. 
Не только все имущество, вся домашняя утварь ко- 
чевников, даже их жилища удобны для перевозки. 
Юрта, кибитка, шатер легко разбираются и навьючи- 
ваются на верблюдов, на лошадей или быков. Хозяева 
со всеми своими пожитками, с женами и детьми от- 
правляются в путь верхом или в повозках. Как знать 
какие случайности предстоят им в пути! 

Во время бесконечных переходов кочевым племе- 
нам необходимо было научиться делать запасы пищи 
п охранять их от порчи. 

А жители далекого севера? Например эскимосы ? 
Там где нет леса, эскимосы умудряются строить жи- 
лпща из снежных глыб. Даже дверь и нары для спа- 
нья и сидения делаются из снега. Вместо окон — 
пластины льда, вместо очага — каменная лампа с вор- 
ванью и фнтилем из мха. 

Скудная растительность окружает ледяное жилье 
эскимоса: несколько сортов мхов, корней, кустарни- 
ков — и все. В приморской полосе, где не разводят 
оленей, эскимосов кормит только море, богатое рыбой, 
тюл”нями, моржами. Главная пища эскимоса — мясо; 
тюленьи шкуры идут на одежду, жир употребляется 
в пищу, на отопление, на освещение. Не пропадают 
даже кишки, пузырь, желудок —из них туземцы де- 
лают 0собую непромокаемую одежду, заменяющую 
наши сезансвые плащи. Вости служат матерналом 
для построек и всяких резных изделий. 

Все благополучие эскимоса, вся его жизнь зави- 
сит от охоты. Но вот наступает вечная полярная 
ночь— охотиться в это время нельзя. Эскимосская 
в 


семья заперта в своем жилище. Спасти от голода ее 
могут только запасы рыбы и тюленьего мяса. 

Когда эскимосы потрошили тюленя и оставляли 
мясо в юрте— это мясо‘ портилось, гнило. Но бывало 
и так, что тушу тюленя не успевали убрать. Она 
оставалась на льду, ее засыпало снегом. Эскимосы за- 
метили, что такое мясо очень долго сохраняет све- 
жесть. Они стали нарочно замораживать мясо, пользуясь 
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Экскимосы стали замораживать пищу, пользуясь окружающим 
снегом и льдом, 


окружающим снегом и льдом. Замороженное мясо 
жители полярного побережья едят даже сырым. Са- 
мое слово эскимос означает на одном из индейских 
наречий «употребляющий сырое мясо». 

Чукчи — жители Чукотского полуострова — замо- 
раживают- мясо нерпы (мелкий тюлень), а из костяка 
варят крепкий бульон, который тоже сохраняют в 
замороженном виде. 


В Сибири на целый год заготовляют пельмени. 
Их замораживают и сохраняют в погребах. Доста- 
точно бросить замороженные пельмени в горячую 
воду — и любимая еда сибиряка готова. 

На юге нет ни снега, ни вечных льдов. Но жители 
жарких стран заметили другое. Им случилось оставить 
на воздухе пучок овощей или ломтик мяса. Высу- 
шенные солнцем и жарким ветром продукты сохра- 
нались потом очень долго. 

Почему же не портится замороженное или сушеное 
мясо? 

Человек привык жить в теплой комнате, выходить 
зимой на улицу в пальто. Если человека выпустить 
на мороз без платья, он замерзнет. Веякое живое 
существо погибнет, если попадет в кипящую воду. 

Слишком сильный холод и жар убивают не только 
люден, животных, растения, но и мельчайшие суще- 
ства, невидимые человеческим глазом. 

Солнцем и ветром, снегом и льдом человек, сам 
того не зная, пользовался как орудием борьбы против 
невидимого и неизвестного ему врага — микроба. Уби- 
вая микробов, человек сохранял свою пищу. 

Эту истину открыл Пастер. Но уже за сотни, за 
тысячи лет до Пастера — опыт и наблюдение толкали 
человека на верный путь. 

С самых отдаленных времен люди в борьбе за 
существование пользовались условиями окружающей 
природы. Они учились сохранять продукты питания 
или приготовлять консервы. Слово консерв проиехо- 
дит от латинского слова сохранять. От того же слова 
произошло и выражение хонсерватор. 

Быть может, вы слыхали 0б английских консер- 
ваторах, или «твердолобых»? Это политическая партия, 
которая хочет во что бы то ни стало сохранить го- 
сподство буржуазии. Консервируя продукты, люди 
обеспечивают себя необходимой пищей. Твердолобые 
же изо всех сил стремятся законсервировать отжив- 
ший капиталистический строй. 
$ 


СУХОЙ ЛЕД 


Однажды в Сибири откопали труп огромного до- 
исторического животного — мамонта. Он пролежал во 
льдах в течение многих тысяч лет. Не только кожа 
и кости, но даже мясо его прекрасно сохранились, 
Этого мамонта законсервировала природа. 
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Мамонта законсервировала природа. 


Жители крайнего севера не нуждаются в погребах. 
Снега и льды служат им естественными хранилищами 
продуктов. В странах с умеренным климатом, где лед 
и снег бывает только зимой, приходится делать запасы 
льда. Зимой на реках, на прудах, на озерах вырубают 
ре чистый лед и набивают им ледники и погреба. 

тим льдом спасают продукты от порчи в течение 
всего лета. 

А чтобы сохранить большими массами мясо, рыбу, 
фрукты, строят громадные холодильники, где спе- 
циальные машины охлаждают воздух. 

Можно ли купить летом мороженое у продавца и 
принести в бумажке домой? 


Конечно, нет — вель оно по дороге растает. А вот 
в Америке мороженое отправляют по почте в простых 
картонных коробках или продают на улице в особых 
конвертах Только в коробку или конверт положен 
кусочек сутого льда. В картонной коробке мороженое _ 
можно преспокойно отнести домой и съесть “осле” 
обеда. 

Сухой лед—это углекислый газ в твердом состо- 
янии. Углекислый газ можно добыть из дыма. 


Мороженое в картонной коробке. 


В специальных машинах-компрессорах его прев- 
ращают в жидкость, затем расширяют, отчего обра- 
зуютея хлопья углекислоты, похожие на снег. Хлопья 
эти прессуют. 

Сухой лед по виду почти ничем не отличается 
от обыкновенного льла. 

Почему же он называется сухим? 

Обыкновенный лед тает, превращаясь в воду. Сухой 
лед испаряется. Превращаясь в газ, он исчезает без 
всякого следа. Этот газ и поддерживает ту темпера- 
туру, которая нужна для сохранения продуктов. Вода 
же, образующаяся при таянии простого льда, явля- 
ется проводником тепла. 
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Из Нью-Иорка на остров Кубу отиравляются 
большие пароходы с мороженым. Четыре-пягь суток 
цути морем — и мороженое. прибывает на тропический 
остров Кубу в прекраеном виде. 

’ Цеппелин, отправляясь в кругосветпый перелет, 
захватил с собой пятьдесят килограммов сухого льда. 
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Вагоны набивают льдом. 


Полет продолжался двадцать один день и весь экипаж 
дирижабля питаяся свежими продуктами. Пятьдесят 
человек команды и пассажиров имели ежедневно от- 
личные обеды, завтраки и ужины из продуктов, сох- 
раненных благодаря сухому льду. 

Если приложить к сухому льду термометр — ртуть 
замерзнет. Только сппиртовым термометром можно опре- 
делить его температуру. Температура сухого льда— 80 
Если прикоснуться к нему, на пальцах останутся 
ожоги. 

У нас в СССР уже приступили в постройке за- 
водов сухого льда в Москве, Ростове и Астрахани. 
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У нае, при наших пространствах, он будет иметь 
громадное применение. 

Мясо, рыбу, масло перевозят по железным доро- 
гам в вагонах-ледниках. Чуть не половина площади 
таких вагонов заполняется льдом. 

На станциях вагоны приходится освобождать от 
воды и снова набивать свежим льдом. 


- 


УТ Е 
И Я РАНА 


Сухой лед в буфете.. 


Сухой лед избавляет от затруднительных остановок. 
Сухой лед занимает места в десять раз меныше, чем 
простой лед. Значит в каждый вагон может поме- 
ститься гораздо больше мяса и рыбы. Какая экономия 
в вагонах! 

А в домашнем быту! | 

Редко увидишь теперь комнатный ледник. Он 
очень неудобен. Если нужен летом в городе лед, при- 
ходитея с ведром или корзиной итти его покупать. 
Лед очень дорог. По дороге он тает, течет. Ледник 
ежедневно надо освобождать от воды. Подумать только, 
сколько возни! 
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А вот кусок сухого льда можно летом прямо по- 
ложить в буфет. В любую жару мясо, масло, все дру- 
гие продукты прекрасно сохранятся и не получится 
никакой лужи. В конце концов кусок льда просто 
исчезнет. Не к чему загромождать квартиру некра- 
сивым, неудобным комнатным ледником. 

Вот что такое сухой лед. 

Й скоро мы его будем получать на наших совет- 
ских заводах. 

Замораживание, однако, не убивает микроорганиз- 
мов; оно только временно останавливает и оскабляет 
их действие. Стоит замороженному продукту оттаять, 
микробы оживают и с прежним усердием принимаются 
за свою разрушительную работу. 

Можно сохранить зимой кусок свежего мяса, поло- 
жив его за окно. Но пусть только наступит оттепель, 
мясо начнет темнеть, пухнуть, разлагаться. 

Значит замораживание — несовершенный способ 
консервирования ? 

— Да, конечно, несовершенный, и все-таки мы 
не можем от него отказаться. Как например иначе 
сохранить и перевезти целиком крупную рыбу или 
тушу убитого быка? Ведь ее не упрячешь в банку. 


СОЛНЦЕ И СУШИЛЬНАЯ ПЕЧЬ 


Вы конечно ели компот из сушеных фруктов или 
зимой суп с грибами? Сушеные грибы или фрукты 
сохраняются потому, что микробы не могут жить без 
влаги, в высушенных продуктах они погибают. Зале- 
жавшийся кусок свежего хлеба непременно покроется 
плесенью — особыми растительными организмами, кото- 
рым тоже нужна влага. Другое дело сухарь, который 
побывал в духовом шкафу плиты. Сухарь может запле- 
сневеть только в сыром помещении. В сухом месте 
он пролежит не один год. 

а войне, в экспедициях, где невозможно каждый 
день выпекать свежий хлеб, очень важно иметь запасы 
13 


сухарей. В самые давние времена, у самых диких наро- 
дов, да, и теперь в любом самом маленьком хозяйстве 
сохраняли и сохраняют продукты при помощи сушки, 
потому что это очень просто. Еели хочешь сберечь 
на зиму собранные в лесу грибы или овощи, снятые 
е огорода, или фрукты, достаточно их разложить на 
открытом месте — солнце быстро превратит их в кон- 
сервы. 

Казалось бы, чего лучше! Простой и дешевый 
способ сохранения продуктов. Но представьте себе 
сколько пыли и грязн попадает на овощи или фрукты, 
разложенные для сушки. А перемены погоды! Доста- 
точно наступить полосе дождей —и фрукты сгниют, 
вместо того чтобы высохнуть. 

Нельзя полагаться на одно солнце, когда нужно. со- 
хранить большой урожай фруктов или овощей. Теперь 
для этого строят специальные фабрики. Здесь солнце 
заменяется печью, а ветер — мощным вентилятором. 

Лучше всего — так называемые ханальные сушилки. 
Вагонетки с фруктами, нарезанными и разложенными 
на сите, вкатываются в сушильную камеру, устроенную 
в виде длинного канала. С одной стороны камеры 
находится печь, согревающая воздух, с другой сто- 
роны — вентилятор. Вентилятор вытягивает воздух. 
Горячий воздух сильной струей проходит через канал 
ни высушивает фрукты. Это самый удобный и дешевый 
способ фабричной сушки. 

При вяленьи продукт оставляют на воздухе, 
чтобы ветер удалил из него влагу. Так например при- 
готовляют вяленую воблу. Поваренная соль конеер- 
вирует огурцы или грибы. 

’ нас привыкли называть консервами продукты, 
запаянные в жестяные банки. 

На самом деле замороженное мясо и солонина 
тоже консервы; соленые огурцы и грибы — консервы; 
селедка и вяленая рыба — все это тоже консервы. 

Всякий продукт, в котором убиты или временно 
обезврежены микробы, является консервом. 

14 


КОНСЕРВЫ В БАНКЕ 


Человек стал консервировать продукты с тех самых 
пор. как он стал готовить себе пищу. 

Уже в древнем Египте — две-три тысячи лет 
назад — была в ходу малука — маринованный рыб- 
ный консерв (конечно, не в банке). 

У римлян тоже существовали рыбные консервы. 
В средние века (ХИТ — ХГУ век) шведы бойко тор- 
говали солеными сельдями, а для копчения рыбы 
устрачвали специальные коптильни. В ХУ веке гол- 
ландец Пеклинг придумал новый способ копчения 
мяса: прежде чем коптить, он выдерживал мясо в се- 
литре и соли. 

Всем этим приемам человека научила природа 
или ежедневный хозяйственный опыт. Не так-то лег- 
ко было додуматься до способа гораздо более совер- 
шенного ин притом независимого от окружающей 
обстановки! 

Лет полтораста назад некий французский дворянин 
любил подолгу охотиться в своих обширных владениях. 
Вместе с многочисленными гостями, охотниками и 
слугами он иногда уезжал в лес на несколко дней. 
Избалованный богач желал пользоваться и на охоте 
удобствами, к которым привык в своем замке. Ёму 
не хотелось отказываться даже от любимого мясного 
бульона, который так вкусно готовил его повар. Этот 
повар был изобретательный человек и очень хотел 
угодить своему хозяину. Он стал наполнять бульоном 
бапки и плотно их запаивать. Оказалось, что в таком 
виде бульон долго не портилея и был не хуже све- 
жего на вкус. Его возили за неутомимым охотником 
и на привалах подавали в разогретом виде. 

Страх потерять свое место у сумасбродного бари- 
на натолкнул повара на важное изобретение. Он изоб- 
рел консервы в банках. 

Хозяин находчивого повара нисколько не ИИ 
о том, чтобы это открытие нашло распространение. 
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С него было довольно того, что сам он вет бульон 
на охоте. До других ему не было дела. 

Рассказ о поваре и его изобретении сохранился 
в воспоминаниях современников. Но консервы в бан- 
ках стали известны публике только через несколько 
лет, в 1195 году, когда до такого же приблизительно 
способа додумался парижский пекарь и кондитер 
Франсуа Аппер. 
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Повар наполнял банки бульоном и запаивал их. 


В те времена французское правительство, во 
главе которого стоял консул Наполеон Бонапарт 
(впоследствии он объявил себя императором Франции) 
вело беспрерывные войны со всей Европой. Прави- 
тельство Бонапарта было озабочено снабжением 
армии. Правительство обещало премию в 12000 фран- 
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ков тому, кто придумает хороший -способ заготовле- 
ния запасов для армии. Премия заинтересовала 
Аппера. 

В 1798 году он организовал первые опыты фаб- 
ричного производства мясных консервов. Опыт удался. 
Специальная коммисия нашла, что в течение восьми 
месяцев прекрасно сохранились: мясо © подливкой, 
крепкий бульон, молоко, зеленый горошек, бобы, 
вишни и абрикосы. 

В 1807 году под Парижем открылась первая в 
мире фабрика для изготовления консервов в банках: 
из мяса, плодов, овощей и фруктовых соков. 

Консервы Аппера, приготовленные в 1813 году, 
были доставлены на Лондонекую выставку в 1857 году, 
то есть через 44 года. Содержимое банок оказалост 
в отличной сохранности. 

Аппера считают отцом консервного дела. В чем же 
состоял его способ? 

Мороз и солнце, ветер и соль— все это средства 
в борьбе е микробами. Но самое верное оружие в 
этой борьбе — нагревание. Одни микроорганизмы 
умирают в течение нескольких минут при темпера- 
туре в 50°. С другими покончить значительно труд- 
нее. Иногда приходится нагревать продукт в течение 
часа и больше до 140°. Зато из такой переделки ужо 
ни один микроб не выйдет живым. Это иесть консер- 
вирование действием высоких температур. 

Французское правительство дало Апперу премию с 
условием, что он опишет свой способ консервирова- 
ния. Аппер написал книгу. Он рассказал, как дела- 
ются консервы. Но сущность своего способа он, 
конечно, и сам затруднился бы объяснить. Аппер 
кипятил продукты и плотно запаивал банки. Но он 
не знал и не мог знать, что кипячение убивает мик- 
робов; что запаивать банки нужно для того, чтобы 
помешать новым микробам проникнуть туда вмерте с 
воздухом. 
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АППЕРОВЫ КОНСЕРВЫ В ЭКСПЕДИЦИЯХ И НА ВОЙНЕ 


Замороженное мясо может сохраняться месяцами; 
мясо, законсервированное в банках, сохраняется от 
пяти до десяти лет. Замороженное мясо приходится 
оттаивать, разрезать и варить в кастрюле, прежде 
чем есть. Банку мясных консервов нужно только от- 
крыть и слегка разогреть. 

Не всегда выгодно перевозить целую тушу убитого 
быка. Она почти что на треть состоит из костей. 
В консервную банку попарает только мясо, а кости 
могут быть отдельно сварены в бульон. 

Портящиеся продукты летом перевозят в вагонах- 
холодильниках или на специально устроенных паро- 
холах. Консервы в банках можно в любое время года 
отправлять в обыкновенных товарных вагонах. 

\онсервы в банках сохраняются очень долго; они 
всегда готовы к употреблению; их можно хранить 
и перевозить без дорого стоящих приспособлений. 

Мясные консервы по способу Аппера были впер- 
вые сфабрикованы для нужд французской армии. Вся 
Европа была тогда охвачена войнами; поэтому при- 
меру Франции скоро последовали все страны, даже 
отсталая Россия. 

В 1812 году во время нашествия наполеоновских 
войск на Россию помещик Полторацкий решил зара- 
ботать на поставке провианта войскам. Он закупил 
большое: количество скота и стал изготовлять консер- 
вированный мясной бульон по способу Аппера. Пол- 
торацкий отправил свои консервы в Москву, но они 
так и не достались русским солдатам. Как раз в это 
время Наполеон занял Москву, и французская армия 
съела первые русские консервы. 

В МХ веке каждая новая война служила толчком 
для развития консервного производства. 

Сто лет тому назад еще не знали окопов и окоп- 
ной войны. Армии, совершавшие постоянные пере- 
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Неуклюжне обозы с провнантом затрудняли движение армии. 


ходы, особенно нуждались в питательном провнанте, 
который был бы ежеминутно готов к употреблению. 

ыы обозы с провнантом затрудняли дви- 
жение армни. Нередко 0обозы приходилось бросать, 
оставлять в руках неприятеля. 

Как могла пригодиться в таких случаях банка 
консервов в походной сумке солдата! 

А морская война! На кораблях того времени не 
существовало холодильников, и морякам нередко при- 
ходилось питаться испорченным соленым мясом. Уже 
во время Крымекой кампании 1854—55 года консер- 
вами снабжались французские и английские войска, 
осаждавшие Севастополь. Осаждающих снабжали мор- 
ским путем не опасаясь порчи.законсервированного 
провнанта. 


Банка тушенкя заменяла обед и ужин солдату. 


Современная армия никак не может обойтись без 
консервов в банках. Во время последней империали- 
стической войны консервы имели большое примене- 
ние. В окопах, когда нет походных куховь и термосов, 
банка тушенки заменяла обед и ужин солдата. 

Ясно, какое значение должны иметь консервы 
в банках во время разведки или быстрого отступления, 
когда нет никакой возможности подвозить провиант. 

Как снабдить продовольствием научную экспеди- 

цию, отправляющуюся в неисследованные полярные 
страны? Экспедицию, которой быть может придется 
зазнмовать во льдах без всякого сообщения с внеш- 
ним миром? 
‚. Многие экспедиции погибли из-за недостатка про- 
довольствия. Поэтому каждая экспедиция стремится 
захватить с собой провиант, как можно более пита- 
тельный и занимающий как можно меныпе места: 
галеты, шоколад, сало. Отправляясь в такое путеше- 
ствие, стараются рассчитать питание каждого участника 
по дням и чуть-ли не по часам. Стараются избежать 
всякого лишнего груза, даже если этот груз сам по 
себе незначителен. В таких случаях консервы в бан- 
ках незаменимы. 

Дойдя до места назначения, экспедиция разби- 
вается на группы для дальнейших разведок; на месте 
главной стоянки она оставляет склад провианта. Та- 
кие же склады оставляются и на пути обратного 
следования. Во время своего знаменитого путешествия 
на Южный полюс Амундсен зарывал провиант в снег 
и отмечал эти места бамбуковыми шестами, чтобы 
находить провиант на обратном пути. 

На северной оконечности земли Франца Иосифа 
находится мыс Флора. Этот мыс лежит на пути 
следования полярных экспедиций. Ежегодно туда 
завозят проввант и устраивают склады для будущих 
путешественников. Каждая экспедипия, попадающая 
на мыс Флору, знает, что там ее ждут запасы пищи, 
одежды, пороха. Все эти склады снабжаются главным 
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образом консервами в банках. В полярных странах 
холод мог бы предохранить от порчи н незаконсер- 
впрованные продукты. Но у консервов в банках есть 
еще важное преимущество. Среди снегов и льдов, 
в поисках плщи, бродят дикие звери. Беда, если 
белый медведь пли другой хищник наткнется на про- 
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Консервы только в банках можно уберечь от хитрого зверя. 


довольственный склад. Он почует запах пищи, разроет 
склад и уничтожит все, что было заботливо пригото- 
влено для отважных путешественников. Консервы 
в банках — единственный вид запасов, который можно 
уберечь от хитрого зверя. Быть может он даже от- 
роет банку, понюхает ее, лизнет языком — но вкус и 
запах жести отобъет у него охоту от дальнейшей 
возни с находкой. 

Почетное место занимают консервы в банках, 
в особенности консервированное молоко, бульон, ком- 
поты, в постоянных продовольственных складах научно- 
исследовательских станций далекого Севера. 


31 


Консервы не только оставляли в складах и на 
зимовках, но и брали с собой в дорогу. Это даже 
в те времена, когда в городском быту консервы в 
банках были еще очень мало известны. 

Специально для экспедиций приготовлялись кон- 
сервы пезьмикан, которые служат пищей не только 
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Многие экспедиции погнбли из-за недостатка продовольствия. 


людям, но и животным. Пеммикан — вто сушеное мясо, 
смешанное с жирами и мучнистыми веществами. Его 
перемалывают и высушивают несколько раз и упако- 
вывают в банки. 

В 1818 году знаменитый английский путеше- 
ственннк Франклин отправился в северную экспеди- 
цию для открытия новых земель. Продовольственные 
запасы Франклиновой экспедиции состояли главным 
образом из консервов в банках. Консервов должно 


было хватить на три года. И вот к ужасу экспедиции 
часть консервов оказалась недобракачественной. 

Эта порча запасов была одной из причин гибели 
экспедиции. 


КОНОСЕРВНАЯ БАНКА НА СЛУЖБЕ СОЦИАЛИСТИЧЕ- 
ского СТРОИТЕЛЬСТВА 


С необыкновенной быстротой вырастают в Совет- 
ской стране новые населенные центры. Города-гиганты 
скоро возникнут там, где недавно расстилалась пу- 
стыня. На стройку Хибиногорска, Магнитогорска, 
Кузнецка брошены десятки тысяч рабочих, техников, 
инженеров. Новостройки еще не имеют своего под- 
городного сельского хозяйства. Припасы приходится 
возить издалека. Невозможно доставлять туда в боль- 
шом количестве ыы ВЫ подукты. 

— Как же быть | 

— Обратиться к помощи консервов. 

Без консервов трудно было бы обойтись, прокла- 
дывая тысячи километров новых железных дорог, 
намеченных пятилетним планом. Гигантская железно- 
дорожная магистраль Турксиб уже соединила Турке- 
стан с Сибирью. Ее прокладывали через необитаемые 
степи, пустыни, горы. Строители иногда не могли найти 
там воды— не то что свежих овощей или мяса. 

А торфоразработки, лесозаготовки? Ведь торфяные 
болота тянутся на десятки верст. В, временному жилью 
рабочего, устроенному в таких болотах, не всегда 
проберется даже лошадь. Где уже тут каждый день 
подвозить свежие припасы! 

А на лесозаготовках малонаселенного Северного 
края лесорубам приходится на сотни верст углубляться 
в лесную глушь и там проводить долгие месяцы. 

Чтобы осуществить пятилетку, чтобы пустить в 
ход все заводы, построить все дороги, намеченные 
планом, нужно огромное количество сырья. Мы богаты 
нефтью, железом, углем, но эти драгоценные запасы 
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скрыты в земле и разбросаны по самым отдаленным 
местам огромной страны. В поисках нового сырья 
наши иеследовательские экспедиции отправляются то 
за полярный круг, то в жаркие пустыни Казаке 

то в тайгу или тундры Сибири. Ежегодно себвезщиают- 
ся десятки таких экспедиций: они обеспечизают Ваши 
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Работники лесозаготовок обеспечены питанием. 


заводы сырьем. Они разыскали у нае серу, каучук, 
которые прежде приходилось за болыние деньги по- 
купать в капиталистических странах; они исследуют 
глухие края Союза п несут советскую культуру народ- 
ностям далекого Севера и Востока. 

А морские экспедиции советских ледоколов «Кра- 
сина», «Малыгина», «Седова» — ледоколов, открываю- 
щих новые земли, новые пути сообщения с другими 
странами? Случаетея, что вечные льды затирают ле- 
докол, и экспедиция на долгие месяцы отрезана от 
всего мпра. 
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Как снабдить питанием участников этих удивитель- 
ных походов? Они Не могут брать с собой свежий 
хлеб, овощи или свежее мясо. Им нужны сухари, 
соленое и заморожевное мясо, сушеные овощи, кон- 
сервы в банках. 

На новостройкн и экспедиции, на торфоразработки, 
лесозаготовки и прокладку новых путей брошены 
огромные рабочие кадры. Строители и неследователи 
живут в непрерывном движении, во временных жили- 
щах, в очень трудных условиях, в обстановке, не 
похожей на обычную обстановку города или деревни. 
Их нужно обеспечить питанием. Это трудно. Консервы 
помогают“государству разрешить эту задачу. 

Консервы нужны не только работникам глухих 
окраин и опасных экспедиций. Социалистическое 
строительство требует хорошего рабочего снабжения 
в промышленных центрах. 

Тысячи столовых открылись на фабриках и заво- 
дах. Построены огромные фабрики-кухни. Есть фа- 
брики-кухни, которые могут накормить в один день 
пять—десять тысяч человек. Рабочие Харьковского па- 
ровозостроительного завода по своему почину открыли 
кафэ в цехах. Вместо грязных цеховых буфетов— 
линолеум, столики с чистыми скатертями, цветы, 
рояль. 

Столовые открываются даже под землей. Уже 
сейчае в Кизеловском угольном районе четырнадцать 
подземных столовых готовят пятьдесят блюд для шах- 
теров. Пять подземных столовых создаются на Ураль- 
ских рудниках. Ударники Челябинских копей обра- 
тились ко всем шахтерам с призывом организовать 
всесоюзный поход за подземную столовую. Мы будем 
насчитывать сотни подземных столовых уже в 1932 г. 
Таких столовых нет нигде в мире. 

Ударники Харькова заставили столовую последо- 
вать ва рабочими в цех. Ударники Кизела заставили 
столовую спуститься под землю, туда, куда ежедневно 
спускаются десятки тысяч шахтеров. 
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Так раз решается задача питания рабочего на про- 
изводетве. Но рабочий и работница приходят домой. 
Вечерэ»м опять хочется есть. Чем стоять над плитой 
илн над примусом, приготовляя ужин, лучше употре- 
бить это время на клуб, на театр, на лекцию. 


Консервнал банка борется за новый быт. 


Консервы, конечно, не могут и не должны заме- 
ни1ь горячую пищу в общественных столовых. Они 
должны облегчить и упростить домашнюю жизнь ра- 
бочего. Наши консервные заводы должны выпускать 
не столько кильки, шпроты и другие «закусочные 
консервы», сколько так называемые «пищевые кон- 
сервы» (мясо, овощи, рыбу), которые могут дать ра- 
бочему питательный ужин. 

Вся тяжесть домашних забот ложилась прежде на 
женщину. До революции работница, возвращаясь 
с производства после 10—12-ти часового рабочего дня, 
не могла и подумать об отдыхе. Нужно было возиться 
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с детьми, заброшенными в течение целого дня, сти- 
рать, готовить на свою семью обед. В быту рабочего 
не было ни яслей, ни детских домов, ни обществен- 
ных столовых. Это значит ни учеба, ни обществен- 
ная жизнь, ни разумный отдых не существовали для 
болыпинства женщин из рабочей среды. В Советской 
стране время и силы женщины так же ценны, как 
время и силы мужчины. Время и силы работницы 
нужны социалистическому строительству. Нельзя их 
„растрачивать, бродя по рынку, простаивая часами 
у примуса или плиты. 

ы выстроили огромные фабрики-кухни, создали 
тысячи столовых на заводах, в колхозах, в жактах. 

— А дома? 

Дома достаточно открыть банку рыбных или овощ- 
ных консеров—и холодный завтрак или ужин готов. 
А если спешно нужен домашний обед, хозяйка ра- 
зогреет банку мясных консервов или консервирован- 
ного супа. 

Вот каким образом консервная банка борется за 
новый быт! 


ГДЕ НУЖНО СТРОИТЬ КОНОЕРВНЫЕ ЗАВОДЫ } 


У берегов Камчатки в 1930 году выловили три 
миллиона штук рыбы. На Камчатке постоянно живет 
не более двадцати тысяч человек. В среднем рыба 
весит 3—4 килограмма; это значит, что на каждого 
жителя Камчатки приходится по два килограмма рыбы 
в день! Куда девать все эти излишки? 

Рыба скоро портится. В свежем виде ее не пове- 
зешь, с Камчатки в центр. 

Только консервирование может спасти и сохранить 
для потребителя обильные уловы далеких окраин. 

Огромные водные бассейны Союза— Каспийский, 
Тихоокеанский, Северный, Арало-Балхашский богаты 
рыбой. ` 

Кавказ и Крым изобилуют фруктами. 
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Население Тихоокеанского или Северного бассейна 
нсчисляется сотнямн тысяч жителей. Население всего 
Кавказа — семь с половиной миллионов. А в одной 
только Москве и в Ленинграде живет около семи 
миллионов человек. Густо населены и другие промыш- 
ленные города: Харьков, Иваново-Вознесенск, Ново- 
сибирек. 

Значит нужно строить консервные заводы в Мо- 
скве, в Харькове, в Иваново-Вознесенке? 


Ведь это центры социалистического строительства 


с большим рабочим населением, которые должны 
быть обеспечены питанпем в первую очередь. 

Да, но вблизи от этих городов нет ни крупных 
водоемов ни больших фруктовых садов. Сырье для 
консервных - заводов пришлось бы везти за тысячи 
верст. При перевозке свежее сырье портится. Можно 
конечно делать консервы из сырья, однажды уже за- 
законсервированного, замороженного, ссшеного, вяле- 
ного. Но такие консервы гораздо хуже по качеству. 

Вот почему консерные заводы надо строить там, 
где на месте можно достать свежий продукт. 

СССР занимает одну шестую часть всего земного 
шара. Ни одна страна не знает такого разнообразия 
природных богатетв. Персики, винограл, мандарины — 
в Крыму и на Кавказе. Вишни, абрикосы, груши, по- 
мидоры, арбузы, дыни — на Украине. Северные ягоды: 
клюква, брусника, черника. морошка. А сколько раз- 
ных пород рыбы в СССР! Начиная от южной кефали, 
камбалы, СКумбрии до северной наваги, трески, пикши, 
семги, белуги. Это только в морях и океанах. Реки 
и озера средней полосы Сибири богаты судаками, 
окунями, щуками, осетрами. Е 

РыбоБконсервные заводы будут расположены на 
берегу морей и рек. Черноморский, Каспийский, 
Тихоокеанский бассейны, Северный край, Аральское 
море, озеро Балхаш, реки Сибири— вот наши глав- 
ные рыбоводческие районы. В этих местах и вы- 
строены крупнейшие рыбоконсервные заводы. Есть 
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такие заводы и в Ленинграде. Они вырабатывают 
шпроты из рыбы салаки, которая водится в Финском 
заливе, в 40—50 километрах от города. Овощно- 
фруктовые заводы расположены на Кавказе, в Крыму, 
на Украине, в Дагестане, в Адагейско-Черкесской 
республике, в районе нижней Волги. Мясоконсервные 
заводы находятся’ в основных скотоводческих райо- 
нах—-в Сибири, в ЦЧО, на Северном Кавказе. 


На крайнем севере, на берегу Кандалакшекой губы 
Белого моря, есть консервный завод. Пока этого завода. 
не было — огромное количество выловленной рыбы 
пропадало зря. 

При тресковом лове кроме трески в невода попа- 
дает много мелкой рыбешки: пикша, ряпушка, мелкая 
сельдь. Всю эту мелочь выбрасывали обратно в море. 
Ведь треску солят и отправляют в центр, а как сохра- 
нять и перевозить мелкую рыбу, не имея достаточ- 
ного количества холодильников и изотермических ва- 
гонов (вагонов-ледников)? Но вот появились береговые 
консервные заводы, и мелкая рыба, сразу нашла при- 
менение. Ее доставляют теперь прямо на завод, где 
перерабатывают в консервы. 

Прежде у нас пропадала ЗВя не только мелкая рыба; 
пропадало, например, н мясо тюленей. Тюленьим про- 
мыслом у нас занимались только для добычи шкур и 
сала. Никто не обращал внимания на тюленье мясо, 
хотя по питательности оно почти не хуже говядины. 
В Германии, в Швеции, в Голландии из этого мяса 
давно уже приготовляют колбасу и консревы. Во время 
мировой войны тюленьими консервами снабжали гер- 
манскую армию. Тюленьи туши можно оставлять прямо 
на льду. Побережье Северного моря — отличный есте- 
ственный холодильник для сохранения мяса убитого 
зверя. 

В некоторых местах уже приспособили ближайшие 
ор дн заводы к переработке тюленьего мяса. 

нас в северных морях убой ежегодно доходит до 
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400000 голов. Мы можем получать в год от пяти до 
восьми миллионов банок тюленьей тушенки или па- 
штета. Почему же недавно еще это мясо считалось 
просто отбросом? 

Потому что перевозить туши было слишком трудно 
и дорого, а никто не догадывался перерабатывать их 
на месте. 
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СоветсЕне крабовые консервы успешно соперничают с японскими." 


Вот как выгодно иногда построить завод вблизи 
от берега. Но бывает и так, что консервный завод 
пускают плавать по морю! 

В Тихом океане водится много крабов. Краб — 
это особый морской рак. Из этих крабов японцы 
издавна приготовляли вкусные консервы. Для этого 
промысла им служат пловучие краболовы. 

Краболов — океанский пароход, на котором устроен 
консервный завод. С краболова спускаются небольшие 
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моторные лодки. Они вылавливают крабов сетками и 
доставляют на пароход, где их тут же на ходу пере- 
рабатывают в консервы. 

Японцы прежде вылавливали крабов у берегов 
Японского архипелага. Но лет двадцать тому назад 
у берегов Японии добыча крабов сильно сократилась, 
и японцы перебрались к берегам Камчатки. До 1920 года 
на Камчатке хозяйничали белогвардейцы. Пользуясь 
атим, японцы усиленно строили там свои рыбокон- 
сервные и крабоконсервные заводы. После прихода 
советской власти некоторые японские заводы оста- 
лись на Камчатке по соглашению с нашим правитель- 
ством (на правах концессии). Но в то же время мы 
начали строить там собственные заводы. 

Еще совсем недавно во всем мире существовали 
только японские крабовые консервы. Теперь с япон- 
скими успешно соперничают советские крабовые кон- 
сервы и советские краболовы. 

Почему же все-таки для консервирования крабов 
нужны пловучие заводы? 

Мясо крабов очень нежно. Оно легко портится 
при перевозке. Консервированные крабы гораздо вкус- 
нее, если их перерабатывают тотчас же после улова. 

Для этого и служат пловучие краболовы. 

Вот как важно правильно выбрать место для по- 
стройки консервного завода. 

Правильный выбор места расширяет и удешев- 
ляет производство, улучшает качество, спасает для 
потребления сырье, которое прежде .разбазаривали 
как ненужный отброс. 

Консервные заводы должны строиться в районе 
сырьевых 683. 

Задача консервной промышленности — сохранить 
н правильно распределить продукты питания. Дать 
жителю `Севера — компот из персиков, жителю край- 
него юга — консервированную навагу или шнроты. 
Так консервы вступают. в борьбу с громадными рас- 
стояниями, отделяющими один хозяйственный район 
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от другого. Консервы вступают в борьбу и с време- 
нами года. Консервы дают потребителю продукт не 
только в период улова или созревания, но в течение 
круглого года. 


НА РЫБОКОНСЕРВНОМ ЗАВОДЕ 


В восемь часов утра начинается рабочий день на 
рыбоконсервном заводе. Рабочий вешает свой номер 
в проходной конторе и отправляется в раздевалку. 
Всякое пищевое производство требует особой чистоты. 
Неприятно есть пищу, приготовленную грязными 
руками. На старых заводах рабочий часто шел в цех, 
даже не переодевшись. У нас теперь каждый рабочий- 
консервник имеет свой особын шкафчик; туда он скла- 
дывает свое платье, в котором пришел из дому. На 
лучших наших заводах помещения расположены так, 
что попасть в цех можно не иначе, как через ванную 
комнату, где рабочий принимает душ. Спецодежду он 
получает только выйдя из ванной комнаты. 

Вымывшись, рабочий может занять свое место 
У станка. К этому времени оживает заводской двор. 
В ворота въезжают грузовые автомобили и подводы. 
Одни останавливаются у экспедиции завода, чтобы 
принять готовые упакованные ящики © консервами. 
Они развезут их по складам, по холодильникам, до- 
ставят на станции железных дорог. Другие грузовики 
подвезли к кладовой сырье. Пол кладовой приподнят 
над землей; он находится приблизительно на одном 
уровне с площадкой телеги или грузовика, так что 
корзину с рыбой не приходится поднимать. 

Рыбу привозят в свежем или замороженном виде. 
Замороженную рыбу надо сначала оттаять. Ее сбра- 
сывают в чаны, наполненные водой комнатной темпе- 
ратуры. Чаны эти похожи на большие ванны. Рыба 
оттаяла. Теперь ее надо очистить. В рыбочистительном 
цехе за деревянными столами стоят работницы с но- 
жами в руках. Одни счищают чешую, другие потрошат 
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внутренности, третьи разрубалот рыбу на части, сбра- 
сывая куски в корзину. 

Это тяжелая и вредная работа: в цеху стоит запах 
сырой рыбы; мокрые скользкие внутренности разъ- 
едают рукн. 

На некоторых советских заводах существует еще 
такой устарелый способ обработки рыбы, потому что 
многие наши консервные заводы строились до рево- 
люции. Капиталистам— хозяевам ‘заводов не было дела 
до гех условий, в которых трудятся их рабочие. Если 
они и устанавливали новые машины, то лишь когда 
это могло увеличить их барыши. На крупных заво- 
дах, оборудованных при советской власти, устано- 
влены рыборазделывающие автоматы; такой автомат 
очищает рыбу от чешуи, отрезает ей голову, хвост и 
плавники, потрошит ее, вынимает хребтовую кость. 
Эти машины работают с удивительной быстротой. 
Некоторые из них могут приготовить шестьдесят рыб 
в минуту. Каждый автомат заменяет труд пятидесяти 
рабочих. Другие машины © такой же быстротой де- 
лят рыбу на части. 

После чистки и резки рыбу нужно слегка обжа- 
рить. На старых заводах в помещениях, где стояла 
огромная плита для обжарки рыбы, трудно было ды- 
шать от жара и дыма, от запаха рыбы и кипящего масла. 
Даже придя домой рабочий не мог освободиться от 
удутливого запаха, пропитавшего его платье, волосы, 
тело. Вот почему у нас теперь очень много внимания 
обращают на вентиляцию. Благодаря мощным венти- 
ляторам достигают того, что даже в обжарочном по- 
мещении всегда сносный воздух. 

Обжаренную рыбу можно уже укладывать в банки. 
В болыпом помещений, у высоких столов, обитых 
жестью, с двух ‘сторон стоят укладчицы в белых фар- 
туках или халатах. Работнице не нужно бегать за 
банками. Над столом устроен наклонный жолоб и по 
этому жолобу банки скатываются сверху, прямо из 
жестяночнаго цеха. Блестящие, новенькие банки бе- 
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гут ребром по жолобу, подталкивая друг друга. Ра- 
ботнице нужно только протятуть за банкой руку. По 
средине укладочного стола проходит хонвейер. 
Представьте себе две вращающиеся катушка, на 
которые туго натянута лента. При вращении катушек 
лента движется. Если положить на ленту какой-нибудь 
предмет, то он будет передвигаться с места на место. 
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По середине укладочного стола проходит конвейер. 


Вот на такую ленту из кожи или брезента, проходя- 
щую через укладочный стол, работница ставит напол- 
ненную рыбой банку. И банка отправляется на дру- 
гой конец стола, где она проезжает под заливочной 
машиной. Резервуар заливочной машины наполнен 
томатом, соусом или маслом; и каждая банка получает 
определенную порцию заливки, которая отмеривается 
автоматически. Такой способ заливки несравненно эко- 
номнее, чем ручная заливка ковшами, при которой 
много масла или томата переливается через край и 
пропадает. 
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Наполненные и залитые жестянки надо укупорить 
так, чтобы воздух не мог в них проникнуть. Такая 
укупорка называется герметической. Это название про- 
исходит от имени Гермеса, «бога» торговли и путей 
сообщения, по поверью древних греков. Существовала 
легенда о том, что хитрый Гермес умел волшебной 
печатью закрывать сосуды так хорошо, что в них не 
мог попасть даже воздуху. 

Совершив путешествие по конвейерной ленте, 
банка после заливки попадает прямо к закаточной 
машине («закатке»), прикрепленной к концу стола. 

Вы видали у мороженщиков круглые жестяные 
машинки для вафель? Представьте себе, что такая ма- 
шинка, опущенная вниз птирокой стороной, вращаетея 
с большой быстротой. Вместо вафли она нажимает 
на крышку консервной банки. Края крышка немного 
шире машинки, а края самой банки слегка отогнуты. 
Машинка быстро вращается; края крышки опуска- 
ются вниз. Специальный валик, прикрепленный к ма- 
шинке, плотно скрепляет края крышки с краями банки. 

Банка теперь закатана. Для того чтобы воздух 
никак не мог в нее проникнуть, на края крышки за- 
ранее надевают резиновое кольцо или смазывают края 
специальной пастой. Ведь резина не пропускает воз- 
духа. Самый механизм, закатывающий банку, назы- 
вается шпинделем; он-то и напоминает вафельную ма- 
шинку. В целом же вся закаточная машина — большой 
станок. У ручной закаточной машины стоят два чело- 
века. Работница быстро накладывает крышку на банку, 
рабочий-закатчик ставит банку в машину и рычажком 
приводит в движение шпиндель. 

автоматических захатках крышки заранее вла- 
дутся в магазин станка. Банка по конвейеру вкаты- 
вается в машпиу и крышка сама падает на нее сверху. 
Рабочему нужно только пажать педаль, вместо того 
чтобы каждый раз дергать за рычаг, что очень уто- 
мительно и замедляет темп производства. 

Машина выбрасывает закатанную банку прямо в 
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транспортер. Он устроен спиралью и по этой спирали 
банки собственной тяжестью скатываются вниз прямо 
в автоклавное отделение. Здесь наступает самый важ- 
ный момент консервного производетва — стерилизация. 

Стерилизацией называется нагреванйе продукта до 
100° и выше, это и есть консервирование действием 
высоких температур. 

Для того чтобы сохранить продукт, надо убить 
микроорганизмы. При замораживании микроб не уми- 
рает, а только временно ослабевает. Но почти не 
существует микробов, которые выдержали бы темпе- 
ратуру выше 120°. 

С того момента как продукт в банке стерилизован, 
то есть в нем убиты все микробы, он и становится 
хонсервом. 

Аппарат для стерилизации консервов называется. 
а6токлавом. Автоклав — это котел с завинчивающейся 
крышкой. Закатанные банки с консервами кладут в ме- 
таллическую дырчатую корзину и при помощи блоков 
спускают в автоклав, паполненный кипящей водой. 

Автоклавы старой системы устанавливались просто 
над печью, куда подкладывали дрова. Новые усовер- 
шенствованные автоклавы нагревают паром. Пар этот 
проходит через трубы-змеевики, которые находятся 
внутри котла. Сначала автоклав наполняют водой, потом 
погружают жестянки в воду и пускают пар в змеевик. 

\огда вода закипает, на крышке автоклава откры- 
вают кран, через который выходит пар и воздух. 
Открывая кран, можно понижать давление пара и 
таким образом добиваться нужной температуры. А 
ведь разные продукты стерилизуют при разной тем- 
пературе. 

В заводском автоклаве можно одновременно сте- 
рилизовать несколько тысяч банок. 

Банка, вынутая из автоклава, это уже готовый 
консерв. Теперь банку можно протереть стружками 
и оклеить этикеткой. Но паковать банки в ящики и 
отправлять на склад еще нельзя. 
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Если новые калоши через несколько дней начи- 
нают пропускать воду, если у вас через две недели 
после покупки рвутся сапоги, если из коробки епи- 
чек вам удается зажечь только несколько штук— все 
это брак. Брак от ‘недоброкачественного сырья, от 
хала: ности рабочего, от недостатка контроля— большое 
зло. Вее наши заводы гедуг упорную борьбу за ка- 
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Самый важный момент консервного производства—стерилизация. 


чество продукции. Рабочие бригады соревнуются между 
собой в этой борьбе; ударники берут на себя обяза- 
тельство изжить брак на своем производстве. 

В пищевой промышленности брак особенно опасен, 
ведь тут идет речь о здоровьи, иногда о жизни чело- 
века. Как же определить консервный брак? Ведь не 
влезеть же в закупоренную банку? 

Дно п крышка банки, вынутой из автоклава, всегда, 
немножко вздуты. Это показывает, что банка герме- 
тически закупорена; взлулась она оттого, что находя- 
щийся в ней воздух и продукт расширились от на- 
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гревания. Такое вздутие не опасно: оно исчезнет 
сразу после охлаждения банки. Другое дело, если 
вы увидите вздутую банку в магазине. Это значит, 
что консерв испорчен. Его плохо простерилизовали; 
оставшиеся микроорганизмы вызвали гниение, обра- 
зовались газы и вздули крышку и донышко. Такое 
вздутие называется бомбаж. Банка может даже взор- 
ваться, если газов скопилось очень много. 

Для того чтобы обнаружить консервный брак, 
банку выдерживают две-три недели при температуре 
в 20—30°. В большом помещении банки, вынутые 
из автоклава, ставят друг на друга так, что в ряд 
выстраиваются высокие колонны из банок. Помеще- 
ние это не отапливается какими-нибудь специаль- 
ными печами. Одни банки, уже испытанные, уносят 
в экспедицию для отправки. Из автоклавного отделе- 
ния в это время приносят новые, еще горячие банки; 
своим собственным теплом они и поддерживают нуж- 
ную для испытания температуру. Если банка во 
время испытания вздуется, значит продукт плохо 
простерилизован. Если банка даст течь— это значит, 
что она укупорена негерметически, — в том и в дру- 
гом случае банку нельзя выпустить с завода. 

Сортов рыбных консервов очень много: кон- 
сервы в масле, консервы в томате, так называемые 
натуральные консервы, то есть изготовленные 
в соку самой рыбы, и презервы, или нестерильные 
консервы. 

Рыбные консервы в масле — это главным образом 
шпроты и сардины. Шпроты изготовляются из салаки, 
стремилинга и кильки. Наши шпроты в масле, при- 
готовляются из рыбы салакн. Она водится в Финском 
заливе, и ловят ее зимой, забрасывая невода под лед. 
В Северном крае шпроты делают из беломорекой 
сельди, в Дагестане недавно стали делать шпроты 
из каспийской кильки. 

Вее это мелкая рыба, которая не требует особой 
обработки. После ‘лова ее прямо отправляют на коп- 
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тильню. Там ее моют, нанизывают на прутья, и по- 
мещают в коптильную печь, где она в течение не- 
скольких часов коптится в дыму. От этого рыба при- 
обретает особый вкус и золотистый цвет. Выкоп- 
ченную рыбу аккуратно укладывают в корзинки и 
перевозят на завод. У нее прежде всего нужно отре- 
зать хвосты и головки. Это делают просто ножницами 
или специальными автоматическими машинами. После 
этого рыбки укладываются в банку рядами, голова к 
хвосту и хвост к голове. Потом их заливают маслом — 
подсолнечным, хлопковым или горничным. Банка за- 
катывается и стерилизуется при температуре в 115°. 
Такие консервы могут храниться чрезвычайно долго. 
Ведь, если даже не все микробы убиты, то они вее- 
таки не могут развиваться в банке, наполненной 
маслом до краев. Готовым широтам нужно еще ‹«со- 
зреть», —то есть рыба должна как следует пропн- 
таться маслом, а это происходит не раньше, чем 
через два три месяца. Для того чтобы шпроты были 
действительно вкусными, их нужно долго выдержи- 
вать на складе. 

Консервы в томате готовятся главным образом из 
крупной рыбы: из осетра, лососины, сазана, леща, 
белуги, судака и т. д. 

Рыба может консервироваться и в собственном 
соку. Для этого рыбу укладывают в банки в сыром 
виде. Закатанную банку нагревают сначала в баках в 
течение 10—15 минут. Потом ее прокалывают, чтобы 
выпустить воздух и снова быстро запаивают. Только 
после этсго ее стерилизуют в автоклаве. 

Для чего нужно это двойное нагревание? 

Когда рыбу закатывают без масла или томата, 
то в банке остается воздух. Воздух этот необходимо 
удалить, иначе банка может заржаветь внутри, & рыба 
потемнеет от воздуха. Во время стерилизации, рыба 
варится и выделяет сок, который заменяет искуствен- 
ную подливку. Это так называемое натуральное хон- 
сервированье, сохраняющее продукту его естественный 
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вкус. Такое консервированье требует сырья очень вы- 
сокого качества. Тут уже не замаскируешь недоброка- 
чественный продукт искуственным вкусом томата или 
маринада. Натуральных консервов у нас пока еще 
мало, но пятилетний план предполагает большую 1 
работку натуральных консервов — рыбных, мясных и 
плолоовощных. 

` Из нестерильных рыбных консервов самые изве- 
стные кильки. Их солят, прежде чем герметически 
укупорить в банке, и соль заменяет стерилизацию. 


ФРУКТЫ И ОВОЩИ 


Свежие овощи или фрукты на заводе прежде всего 
сортируют и промывают. Специальные машины очи- 
щают от кожуры и режут на половинки яблоки, груши, 
айву, персики и т. д. Мелкие фрукты, например вишня, 
черешня, слива, абрикосы —. консервируются целиком. 
Затем все фрукты бланшируют. Бланшированье — 
это обвариванье кипятком или паром. Фрукты в метал- 
лических сетках на несколько минут онускают в ки- 
пящую воду или обдают их паром. Тогда лучше со- 
храняется естественный цвет плодов. Кроме того от 
действия горячей воды или пара фрукты размягчаются 
и сжимаются. Потому их можно плотнее уложить 
в банку. Дальше их заливают соусом или сиропом, 
закатывают, стернлизуют так же, как рыбу. 

Видов овощных и фруктовых консервов очень 
много: компоты из груши, черешен, персиков, бакла- 
жаны, баклажанная икра, перец, кукуруза, кабачки, 
зеленый горошек. 


МЯСОКОНОСЕРВЫ 


Масные консервы изготовляются из говядины 
баранины, свинины, телятины. 

Прежде чем делать из мяса консервы, его нужно 
обработать. Мясную тушу обваливают, то есть снимают 
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В млеокомбинат пригоняют живых свиней, коров, быког. 


с костей, выжнливают, то есть удаляют ножами жилы 
н пленки: разбирают, то есть разлелятот на первый, 
второй и третий сорта ппорционируют, то есть режут 
на части. Порции эти укладывают в банки, закатывают 
н стерплизуют. 

Если стерилизовать мясо в сыром виле, прибавляя 
перец, лук, лавровый лист, получается туптенка; этими 
консервами главным образом снабжается армия. Есть 
еше консервы из языка. Дептевые консервы изтото- 
вляются из отходов при разборке мяса; туда плут 
внутренности: печень, сердце, легкие, вымя. Такие 
консервы называются сбойными. Из печени делаются 
консервы-паштет. У нас сейчас в больытом ходу ком- 
бинированные консервы: баранина с кашей, мясо с 
горохом. Такие консервы хороши тем, что, разогрев 
их, вы сразу получаете готовое второе блюло. 

В прежнее время мясные консервы приготовлялись 
на небольших заводах, куда сырье привозили с бойни. 
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Теперь мясоконсервные цеха строятся при мясоком- 
бинатах. //ясоко.мбинаты это огромные фабрики, 
вырабатывающие а ре продукты из мяса, 
костей и кожи скота. В мария пригоняют 
живых свиней, те быков. Из мясокомбината вы- 
ходят мясные туши, ‘консервы, колбасы, обработан- 
ная кожа, щетки из щетины, пуговицы из кровяной 
муки; костяные изделия из костей, рогов и копыт. 


м И м 
У 
| мя 


№ 5. ре 


х А.Я 
"С АЗАА- 


С 


#„. ОН ^. 85.4 
` \лл& 
А: 7« 4. к 


{7 
ААУ 


Из мясокомбината выходят мясные туши, консервы, колбасы, щетки, 
пуговицы. 


Мясокомбинаты оборудованы новейшими машинами, 
они дают возможность использовать все отходы, полу- 
чаемые при забое скота. 

Кроме рыбы, мяса, овощей и плодов, можно 
консервировать еще некоторые другие продукты, на- 
пример молоко. Молоко разливается в банки или 
бутылки, герметически укупоривается и стерилизуется 
при температуре в 110° 
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В Гималаях придумали особый вид молочных 
консервов. Это квадратные коричневато-желтые плитки 
в палец толщиной. В середине у них отверстие, так 
что нх можно нанизывать на шнур и легко перено- 
сить в больших количествах. С виду они похожи на 
куски мыла, тверды, как камень, и их можно разбить 
на части только молотком. Во рту эти кусочки быстро 
размягчаются и легко разжевываются. 

Эти консервы приготовляются из молока самки 
яка (тибетский бык). Ё молоку прибавляют кислоту, 
от которой оно скисает. Свернувшееся молоко сушат 
н прессуют. 


ЦЕННЫЕ ПРОДУКТЫ ИЗ РЫБНЫХ О0ТБРОСОВ 


Еще и сейчас иногда можно увидеть, как от ворот 
рыбоконсервного завода отъезжают подводы, уставлен- 
ные большими корзинами. Эти корзины издают отвра- 
тительный запах; они наполнены рыбьими головами, 
хвостами, кос?тями, внутренностями. Веб это отбросы, 
или отходы рыбоконсервного производства. Для того 
чтобы они не гнили на заводском дворе, не заражали 
м», их отвозят на свалку. 

равильно ли это? 

_ Всякий пнонер принимал участие в сборе утиля. 
Собирал старые калоши, пустые банки, кости, метал- 
лический лом. Весь этот хлам снова перерабатывается 
в сырье, в материал, из которого создадутся новые и 
нужные вещи. 

Оказывается; что хвосты или головы рыбы могут 
послужить в нашем хозяйстве не хуже старых калош 
или заржавелых гвоздей. 

У нас есть теперь утилизационные заводы или 
утилизационные цехи и при рыбоконсервных заводах. 

Сначала рыбные отходы собирают н нагревают в 
котлах с водой. На поверхность всплывает жир, и 
его снимают ковшами. Потом этот жир очищают, 
пропуская через тонкое шелковое сито. Так полу- 
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чается жидкий рыбий оюир. Этот жир употребляется 
в кожевенном пропзводетве для смягчения обрабаты- 
ваемой кожи. 

Рыбьи головы и хвосты утниизировали; из них 
и жир. Теперь-то, наверно, их можно выбро- 
СИТЬ: 


Вот какой удивительный путь проделалв рыбьия внутренности, 
головы н кости. 


Нет, нельзя. Теперь остовы голов и хвостов нужно 
собрать, высушить, перемолоть, превратить в рыбную 
муху. 

Рыбная мука— это корм, очень важный в живот- 
новодстве. Она очень потательна. Посудите сами: 
100 граммов рыбной муки заменяют 250 граммов 
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гороха, или 250 грамов бобов, или литр снятого мо- 
лока. Кроме того рыбная мука возбуждает аппетит 
у свиней и домашней птицы. Поев рыбной муки, 
они лучше едят другой корм и быстро прибавляются 
в весе. 

Из котла с отбросами извлекли жир, вытащили 
кости и головы, чтобы сделать муку. В котле осталась 
как-будто только грязная вода. Уж ее-то наверное 
поскорее выльют. 

Вовее нет. Эту воду не выльют. Ее будут долго 
кипятить. Когда вода испарится, на дне останется 
клейкая масса. Профильтровав эту массу, мы получим 
рыбный клей. 

Вот какой удивительный путь проделали рыбьи 
внутренности, головы и кости. 

Теперь подечитаем какую выгоду приносит утили- 
зация. | 

Из одной тонны (1000 килограммов) рыбных 
отходов получается 264 килограмма рыбной муки, 
стоимостью почти в 50 руб. и 64 килограмма рыбьего 
жира на 10 или 12 руб. 

Обработка тонны отбросов на заводе обходится 
около 25 руб. Таким образом утилизация одной тонны 
отбросов дает 35—40 руб. чистого дохода. 

еперь представьте себе, что мы не утилизировали 
отходы. Тогда мы не только лишимся дохода и цен- 
ных продуктов, но еще введем в накладные расходы 
наше рыбоконсервное производство. Ведь нужен тран- 
спорт, нужна рабочая сила, для того чтобы вывезти 
отходы с завода на свалку. А если во время их не 
убрать, они начнут гнить, заразят воздух, распростра- 
нят болезни. 

За избавление от каждой тонны разлагающихся 
рыбьих головок, внутренностей и хвостов конеерв- 
ный завод должен заплатить 5—6 руб. При умелой 
утилизации, та же тонна даст 40 руб. дохода и пре- 
вратится в сырье для ценных продуктов. 

В нашем хозяйстве утилизация имеет громадное 
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значение. Ведь наше хозяйство — хозяйство плановое, 
рациональное, экономящее народные средетва. 

В ХУП веке, больше чем триста лет тому назад, 
у персидского шаха была огромная жемчужина. Уже 
тогда эта жемчужина оценивалась в миллион шестьсот 
тысяч франков. 

Что же такое жемчуг и отчего он так дорог? 

Жемчуг добывается из раковин особых молюсков 
(жемчужниц), которые водятся главным образом у 6е- 
регов Индийского н Тихого океанов. Добывать жем- 
чуг чрезвычайно трудно. Для этого приезжие дельцы 
обыкновенно нанимают туземцев-ныряльщиков. Ловцы 
выезжают в лодках, чаще всего по десяти человек. 
Работают они попарно. Один из ловцов, раздевшись 
догола, ныряет с лодки. При этом он держится за 
большой камень, привязанный к концу веревки, камень 
этот своей тяжестью тянет его ко дну. Второй ловец 
держит свободный конец веревки. Он должен во-время 
вытащить товарища вместе с его добычей. Потом 
они меняются местами. Ныряльщик шарит по дну, 
отыскивая и отдирая от камней раковины жемчуж- 
ниц. В любое мгновение он может погибнуть в па- 
сти акулы или в щупальцах осминога. Ловец остается 
под водой обычно 45—60 секунд. Иногда даже до 90 
секунд. Такая работа страшно вредна для здоровья. 
После лова у ныряльциков часто идет кровь горлом 
и носом; легкие их быстро разрушаются. Большей 
частью искателн жемчуга не доживают и до 25 лет. 

Теперь понятно, почему настоящий жемчуг такая 
редкость и почему он так дорого стоит. 

Но вот пройдитесь по улицам города, заглядывая 
в окна магазинов, торгующих галантереей, парфюме- 
рией, кожаными изделиями, украшениями. Среди 
флаконов с одеколоном, перчаток и кожаных порт- 
сигаров вы можете увидеть нитку жемчуга. Такая 
нитка стоит пять, восемь, десять рублей. Это искус- 
ственный экемчуг. И за грапицей и у нас искусствен- 
ный жемчуг приготовляют из чешуи самой обыкно- 


48 


® 
Фо 
. 
2 о 0 


| 9 
Вос ®`929 
`. ‚< ;4 ®° 
ооо» 5 воен 9 
АИ 


<. 


Искусственный жемчуг приготовляется из чешуи самой обыкновенной 
рыбы. 


венной рыбы. Например из чешуи мелкой рыбы — 
уклейки, которая водится у нае в каждой речонке. 
ешуя, остающаяся при обработке рыбы на консерв- 
чом заводе тоже может быть превращена в жемчуг. 
Чешуя вываривается и выпаривается. При этом 
образуется так называемая окемчужная эссенция. 
Этой эссенцией покрываются обыкновенные стеклян- 
ные шарики. Вот и готов искусственный жемчуг. 
За 25-30 руб. можно приобрести нитку искус- 
ственного жемчуга такого высокого качества, что на 
взгляд его невозможно отличить от настоящего. 
Во всяком случае искусственный жемчуг красивее 
плохих сортов настоящего жемчуга. А ведь и самый 
«дешевый» настоящий жемчуг страшно дорог по срав- 
нению с искусственным. 
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Но в таком случае почему не отказаться совсем 
от настоящего жемчуга, добыча которого связана 
с таким жертвами, опасностями и трудами? В социа- 
листическом обществе именно так и стали бы рас- 
суждать. В социалистическом обществе в каждой 
вещи ценят ее полезные или разумно-приятные каче- 
ства: Ценят вещь за ту службу, которую она несет 
в быту человека. Другое дело при капитализме. Если 
вещь редка, если ее трудно добыт!., за ней гоняются, 
ее ценность возрастает. Оттого, что вещь трудно до- 
стать, она конечно не становится полезнее, не обелу- 
живает лучше человека, но зато при продаже она 
может быть превращена в большее количество денег 
может принести прибыль своему влалельцу. 

Буржуазия Европы и Америки гоняется за жем- 
чугом, потому что рн редок, потому что он дорог, 
потому что его рекламируют комерческие фирмы. Если 
бы добыча настоящего жемчуга вдруг увеличилась 
и упростилась, если бы он перестал добываться це- 
ной человеческой жизни, — цены на настоящий жем- 
чуг сразу упали бы, а у жен и дочерей европейских 
капиталистов сразу пропал бы всякий интерес к этому 
украшению. 


КОНСЕРВНАЯ БАНКА 


Между Ленинградом и Владивостоком расстояние 
десять тысяч километров. Если бы вдоль этого же- 
лезнодорожного пути в один ряд выстроить консерв- 
ные банки, их поместилось бы около ста миллионов. 
А для наших консервных заводов нам требуется 
теперь почти что миллиард банок в год. Выетроен- 
ныев ряд эти банки заняли бы пространство в десять 
раз превышающее путь от Ленинграда до Владиво- 
стока. 

У нас банки изготовляются пока главным образом 
в жестяночных цехах при консервных заводах. Но и 
за границей и у нас есть уже специальные заводы 
для произвоства банок. 
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Над листом жести нужно нз мало потрудиться, 
прежде чем он превгатитея в конеервную банку. 
„Кесть нужно разрезать на полосы, сделать из полос 
корпуса, донышки и крышки, запаять корпуса ит. д. 

В обыкновенных жестяночных цехах все это 
делается вручную. На больших механизированных 
заводах ту же работу выполняет ряд автом .тов, рас- 
положенных на одной линии и связанных конвейером. 

Один станок автоматически загибает полосу, обре- 
зает концы, округляет их и запаивает корпус. Запа- 
янный корпус по транепортеру поступает к следую- 
щим автоматам. где накрывается донышком и зака- 
тывается. Таким образом в первый автомат линии 
работница вкладывает полосы жести, а из последнего 
автомата выскакивает готовая банка. Лист жести 
превращается в консервную банку без прикосновения 
человеческой руки. 

Каждый ручной станок обслуживают двое рабочих. 
Хороший ручной закаточный станок может закатать 
в час 100—800 сСанок, а автоматический станок «Па- 
сифик» закатывает до 12000 банок в час. Автомати- 
ческие линии выпускают в час около 101700 гото- 
вых банок. В Америке есть даже такие автоматы, 
которые выпускают по 300 банок в минуту. Подумайте 
только: что может сделать человек 300 раз в минуту? Не 
может даже столько раз вдохнуть и выдохнуть воздух. 

У нае в СССР тоже уже есть механизированные 
жестяночные заводы. Например, штамповочный завод 
«Пресс» в Москве. Одна его линия выпускает сто тысяч 
банок за восемь часов работы. 

До сих пор банки у нас делаются главным обра- 
зом из жести. Жесть-—это луженое железо. Тонкие 
листы железа покрываются слоем олова. От этого оно 
становится чище и не так скоро ржавеет. 

Каждый кусок железа нам дорог. Ведь оно идет 
для нужд тяжелой промышленности. Нерационально 
тратить железо там, где его можно заменить каким- 
нибудь другим материалом. 
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Чем же можно заменить жестяную консервную тару? 

Прежде всего — стеклом. Такая тара гораздо выгод- 
нее. Она сохранит нам много железа. 

Но пустить в ход стеклянную тару — не просто. 
Главное, нужно придумать такой затвор, который был 
бы вполне герметическим и не портил бы банку при 
закатке. Есть стеклянная консервная тара для жидких 
сортов консервов (томат-пюре, компоты, бульоны) в 
виде широких бутылок. Они укупориваются гермети- 
чески, примерно так, как укупоривается кефир: при 
помощи пробки и металлической крышечки (капсюля), 
а сверху колпачок из свинцовой бумаги. 

Существуют стеклянные банки, прикрытые метал- 
лическим колпачком с зубчиками по краям. Зубчики 
цепляются за край стеклянной банки. Если надавить 
крепко на колпачок, зубчики приподнимаюсяы— и 
банка раскупорена. Вынув из банки часть ее содер- 
жимого, можно опять обогнуть зубчики — и банка 
снова плотно закрыта. 

Сейчас много работают над вопросом о консервной 
таре. Делаются опыты по выработке тары, для которой 
материалом служит папье-маше, дерево, различные 
сплавы, получаемые из отходов нефти. 

Радиолюбители знают, что мухи, тараканы и другие 
насекомые быстро погибают, если попадают в область 
действия коротких волн. 

Американский физик Кулидж получил особые эле- 
ктрические лучи, которые моментально убивают все 
мелкие живые существа: бактерии, мух, личинок. Аме- 
риканцам хочется, чтобы эти лучи убивали вместо мух 
людей. Они думают применить их для целей военной 
техники. Мысль наших физиков работает в другом 
направленин. Один советский ученый использовал эти 
лучи для дезинфекции и протравливанья семан. Он 
изобрел прибор, в котором семена сыплются через 
поток этих лучей. При этом грибки, бактерии, ли- 
чинки мгновенно погибают; семена же гораздо лучше 
всходаят после того, как они прошли через лучи. 
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Ясно, что при помощи лучей, убивающих микро- 
организмы, можно стерилизовать продукт. Но для 
этого, конечно, нужна прозрачная, не жестяная банка. 
Переход на стеклянную тару даст возможность при- 
менить и Такие способы консервирования. 

Вее это вопросы, над которыми работают научно- 
неследовательские институты, обслуживающие пище- 
вую промышленность. 


КАК ЖИВЕТСЯ РАБОЧЕМУ У КАПИТАЛИСТА 


До революции в Крыму, на известной фабрике 
фруктовых компотов Абрикосова, рабочий день про- 
должалея 10—12 часов. Но этого мало. В дни сезона 
особыми объявлениями администрация приглашала 
рабочих «добровольно» явиться еще на ночную 
смену. Если рабочий отказывался от такой доброволь- 
ной нагрузки, он рисковал встретить на утро свое 
имя в списке уволенных с фабрики. 

Наши советские консервные заводы устроены так, 
чтобы работать круглый год, переходя с одного про- 
изводства на другое. Кончаются фрукты, овощи, 
начинается рыба и т. д. Совсем на так обстояло дело 
на старых заводах. У Абрикосова перерабатывали 
только фрукты, а фрукты бывают только летом. Мог 
ли рабочий отказаться от дополнительного заработка? 
Он ведь знал, что на зиму фабрика остановится и 
его выгонят на улицу до весны. И на этих фабриках 
с восьмимесячной безработицей, 12-тичасовым рабочим 
днем и ночными сменами работали больше всего 
подростки и женщины, женщины, которые в проме- 
жутке между сменами должны были дома, изготовить 
ыы и детям обед. 

о время работы этих женщин заставляли петь. 
Это делалось для того, чтобы они не ели хозяйских 
фруктов и ягод, укладывая их в банку. 

А владельцы Абрикосовы «зарабатывали» в год 
200 —300 тысяч рублей. 
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Не легче было работать и на рыбоконсервных 
заводах, в обжарочных цехах, без хорошей вентиляции. 
Не было настоящей вентиляции и в жестяночных 
цехах. При запайке банок вручную олово расплавляли 
на керосиновых лампах. Газы свинца отравляли 
легкие. У нас теперь в паяльном цеху над каждым 


Вредные газы ве могут достигнуть анца рабочего. 


паальным станком, за которым сидит олин рабочий, 
находится отдельная вентнляционная труба. По форме 
она напоминает рупор громкоговорителя. Каждая 
труба опущена так низко над станком, что вредные 
газы уходят прямо в нее; они не могут подняться 
до уровня лица рабочего. 
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В Америке несколько лет тому назад существо- 
вала фирма с красивым названием «Общество фиалки». 
Общество это занималось главным образом упаковкой 
креветок' в жестяные банки. Владельцы «фиалки» 
предпочитали дешевый детский труд. Каждый год из 
всех городов САСШ в Новый Орлеан свозили бес- 
призорных ребят и сирот для упаковки ьреветок. 
Креветки выделяют очень сильный яд. Он разъелает 
мускулы пальцев До костей. Это нисколько не трогало 
владельцев «Фиалки». Зато когда эти господа узнали, 
что креветочный яд не только калечит пальцы детей, 
но кроме того портит жестянки, тут они очень взвол- 
новались и сразу приняли меры. 

Владельцы жестяночных фабрик в Нью-Йорке, пз- 
вестные своей «благотворительностью», заставляют во 
время упаковочного сезона 9 — 10-летних ребят рабо- 
тать по 16 часов в сутки. 

Рабочее население некоторых штатов Америки 
решило положить конец массовому убийству детей. 
Хотели ввести закон, который ограничивал бы возраст 
ребят, допускаемых к этой работе. Но в дело вмеша- 
лся Верховный суд Соединенных штатов. Верховный 
суд нашел, что вся эта затея противоречит конетиту- 
ции. Американская конституция разрешает мол каж- 
дому человеку — значит и семилетнему ребенку — ра- 
ботать ровно стол: ко, сколько он пожелает. 

В Америке условия труда на консервном про- 
изводстве были невыносимы не только для детей. 
В 1906 году знаменитый американский писатель Син- 
клер издал роман «Джунгли». В этой книге он показал 
ужасы мясного и консервного производствав Чикаго. 

В Америке, по словам Синклера. владельцы скота 
радовались, когда скот заражался туберкулезом, потому 
что при этой болезни он скорее жиреет. Мясо быков 
и коров, издохших от туберкулеза и холеры, покры- 
тых язвами и нарывами превращалось в консервы. 


1 Креветки — мелкие морские раки. 


Во время войны на острове Кубе от этих мясных 
консервов погибло солдат в десять раз бол ше, чем 
от испанских пуль. 

Иепорченное мясо натирали содой, чтобы уничто- 
жить запах. Испорченная колбаса, забракованная ев- 
ропейскими покупателями, снова возвращалась в Чи- 


Капиталистический консервный завод превращает людей в калек. 


каго. Здесь ее размачивали в растворе буры и гли- 
церина, перемалывалн в машинах, после чего она опять 
шла в продажу. В кладовых бегали: тысячи крыс. Их 
умерщвляли отравленным хлебом, и дохлые крысы 
вместе с мясом шли в дело для приготовления кол- 
басы. Работавшие на производсте полагали, что отра- 
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вленная крыса— пустяк по сравнению со всей прочей 
дрянью, которая входит в состав этой колбасы. 

Но еели владельцы чикагских мясокомбинатов так 
относились к своим покупателям, то можно пред- 
ставить себе, как они относились к своим рабочим. 

В отделе маринованных консервов не было ни 
одного рабочего, который не имел бы какой-нибудь 
страшной раны; иногда достаточно было сделать себе 
царапину, чтобы умереть от заражения крови. У мяс- 
ников и других рабочих, работавших 
ножом, большой палец правой руки пре- 
вращалея в мертвый кусок мяса. Руки 
этих людей были покрыты множеством 
рубцов. Ногтей у них не было совсем; 
они истерлись о кожу животных. Концы 
пальцев опухли так сильно, что каждый 
палец в отдельности был похож на веер. 

В некоторых цехах люди работали 
У котлов при искусственном освещении, 
среди водяного пара и отвратительной 
вони. В таких условиях туберкулезная 
бацилла живет около двух лет, но люди 
умирают гораздо быстрее. Там были люди, рабо- 
тавшие в ледниках, — они страдали хроническим 
ревматизмом и умирали обычно через пять лет 
такой работы. Там были люди, щипавшие шерсть; 
руки их разрушались еще скорее, чем у рабочих 
мариновочного цеха. Там были люди, работавшие 
на штамповальных прессах: большая часть из них 
лишалась правой руки. Там были люди, нажимавшие 
на рычаг, чтобы поднять тушу быка. Они должны 
были согнувшись пробегать под потолочной балкой, 
которая отстояла от нижней балки всегда на три фута. 
Спина их постепенно искривлялась, а после несколь- 
ких лет работы они уже не могли выпрямиться никогда. 

Рабочих, занятых производством искусственных 
удобрений, никогда не показывали посетителям, по- 
тому что вонь, которую они распространяли вокруг 
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себя никто не мог вынести. Повара, работавшие у 
котлов, легко могли попасть в котел и свариться. 
Такие случаи бывали. Бывало и так, что утопленни- 
ков оставляли в котле на несколько ‘дней. Потом их 
тело— за исключением костей — путешествовало по 
свету под названием чистого патентованного сала 
Дургам и К›. 

Вот какне.усяювия труда существуют на консервном 
производстве в капиталистических странах. 

В этой книге мы уже говорили о том, что сделано 
у нас для поддержания чистоты на производстве, для 
улучшения условий труда. Говорили о рыбочиститель- 
ных машинах, о душах и спецодежде, об усовершен- 
ствованной вентиляции. 

На наших консервных предприятиях введен семи- 
часовой рабочий день, запрещен труд подростков, 
существует охрана труда и контроль рабочей обще- 
ственности над условиями труда. 


КОНСЕРВНАЯ ПЯТИЛЕТКА В ДЕЙСТВИИ 


Консервная промышленность — одна из самых мо- 
лодых. Первый консервный завод, под руководетвом 
Аппера, был основан под Парижем только в 1804 г., 
то есть около ста тридцати лет тому назад. А текстиль- 
ная или металлическая промышленность насчитывают 
сотни лет. В 1810 г. открылись первые консервные 
заводы в Англии, в 18[9 г. в Северо -змериканеких 
соединенных штатах. В России первый консервный 
завод был устроен в Петербурге в 1562 году частным 
предпринимателем Азибером. Завод этот вырабатывал 
мясные консервы. В 1887 году в Европейской Россин 
было 98 заводов, но на всех 98 заводах рабдтало 
всего 868 человек. Ясно, что этн заводы были проето 
небольшими кустарными мастерскими. Все эти заводы 
вместе взятые выпускали консервов на 788000 рублей 
вгод. А один только Сталинградекий консервный завод 
выпускает в год продукции на 25 миллионов рублей. 
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В старой дореволюционной России почти не было 
пищевой промышленности. Были только сахарные 
заводы и кондитерские фабрики. Это нё случайно. 
Россия была отсталая земледельческая страна. 

Теперь, когда раздробленное крестьянское хозяйство 
уступило место колхозам и совхозам, когда выросли 
ин вырастают новые промышленные города, когда 
нужно обеспечить снабжением сотнн тысяч рабочих 
новых заводов-гигантов, когда дорога каждая рабочая 
единица, — страна не может больше обойтись без 
большой пищевой промышленности. 

Именно с 1980 года, начинает у нас расти и разви- 
ваться пищевая промышленность и в частности кон- 
сервная промышленность. 

‚2400000000 банок — вот продукция, намеченная 
намр к концу 1983 года. Что же это — много или 
мало ? | 

Давайте сравним цифры выпуска консервов за 
последние 10 лет: 


1921—22 год. 9000000 банок 
1922—23 ›„ 13500 000 х 
19283—24 „ 18 500 000 —_„ 
1924—2725 „ 29900 000 ы 
1825—2686 „ 50300000 —_„ 
1926—27 .„ . 13000000 ы 
1927—28 „ ‚ 100000000 в 
1928—29 „ . 144 700 000 > 
1929—30 „ . 671000000 —›„ 
1930—31 . . 605 700000, 
1929—3830 , 1000000000, 
1932, ‚2400000000, 


Заметьте, какой скачок делает консервная промы- 
шлепность в 1929—30 гг. Выпуск увеличивается 
сразу почти в четыре раза. Настоящий рост нашего 
консервного производетва начинается в 1980 году с того 
момента, как консервной промышленности стали при- 
давать важное государственное значение. 
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В течение 1981, 32 и 33 годов намечены к постройке 
51 новых мясопромышленных комбинатов, при них 
т консервных цехов; 

36 береговых рыбоконсервных заводов; 

16 пловучих заводов на Каспийском море и 
4 пловучих крабоконсервных заводов; 

36 плодоовощных заводов и 

40 варочных пунктов для плодов и овощей. 


Для того чтобы выстроить все эти заводы, нужно 
очень много денег. На строительство одних только 
рыбоконсервных заводов в 1932 году правительство 
отпустило сто шестьдесят четыре миллиона руб. Да 
еще двести миллионов — на мясоконсервные. Это 
на один только год. Это огромные цифры. Еще 
в 1926 —27 году мы вкладывали семьсот пятьдлеят 
миллионов во всю нашу промышленность. Вы пред- 
ставляете себе, что такое вся промышленность огром- 
ной страны? Это и машиностроение, и металлурги- 
ческая промышленность, и текстильные фабрики, и 
кожевенные заводы и много других заводов и фабрик. 
Все это поглощало семьсот пятьдесят миллионов 
рублей, а в 1932 году триста шестьдесят миллионов 
пойдет только на одни рыбоконсервные заводы. Вся 
промышленность в 1982 г. должна поглотить двадцать 
два миллиарда рублей. Ведь у нас с необыкновенной 
быстротой растут не только заводы-гиганты, но и 
целые промышленные гиганты-города. 

Для того чтобы выполнить эту программу, нужны 
не только заводы, нужно сырье. Огромное количество 
плодов, ягод, овощей требуется для плодоовощных 
консервных заводов. 

Казалось бы, что общего между ростом консерв- 
ной промышленности и развитием совхозов и кол- 
> <#}:{1): 33 

Оказывается, связь тут самая твеная. Ведь основное 
сырье консервной промышленности — это сельскохо- 
зайственные продукты: мясо, овощи, фрукты. 
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Сырья этого нехватало. Много ли продуктов могло вы- 
работать единоличное крестьянское хозяйство? Другое 
дело— совхозы, колхозы: там коллективный, правильно 
организованный труд, там усовершенствованные мё8- 
шины. Например в 1929 г. под овощами было занято 
834000 га. На 1933 г. под овощами будет занято 
2300000 га. В 1938 году, по сравнению с 1929 годом, 
урожай овощей должен повыситься в три раза; урожай 
фруктов —в полтора раза. 

У нас плановое социалистическое хозяйство. Это 
не значит, что все части, все отрасли хозяйства должны 
быть увязаны между собой. Мы строим плодоовощные 
заводы там, где обильно растут овощи и фрукты. 
Овощные и фруктовые совхозы окружают эти заводы. 
Они дадут этим заводам: 


2820000 тонн овощей, 
120000 › ягод, 
1700000 › фруктов. 


Мало построить рыбоконсервные заводы на берегу 
моря или реки, в которых много рыбы. Нужно еще 
эту рыбу выловить. Мы строили гигантские заводы, 
вырабатывающие миллионы банок. Нельзя полагаться 
на рыбака-одиночку, который выезжает на ловлю в 
своей жалкой лодчонке, забрасывает невод или пере- 
мет, а потом выловленную рыбу тащит в корзинке 
на рынок продавать. 

Иначе работают рыбаки, объединенные в артели, 
колхозы и совхозы. На смену веслам, парусу и до- 
потопному неводу пришел усовершенствованный 
траулер — моторное судно, снабжанное новейшими 
орудиями лова. 

у нас в этом году имеется 61 траулер, то на 
будущий год прибавится еще 26. Траулер может ло- 
вить рыбу на самых глубоких местах. 

Это еще не все. Рыба находится в постоянном 
движении. В поисках пищи она стаями переходит с 
места на место. Ее нужно выслеживать, как неприя- 
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теля. Здесь идет в ход и авиаразведка п глиссера. 
Глиесер--это водяные лыжи, снабженные пропеллером. 
Он бежит по воде, как лыжник по снегу, но только 
с огромной быстротой. Наблюдатели с аэропланов и 
глиссеров выслеживают движение рыбы. Между пунк- 
тами лова держат связь радиостанции. Они передают 
сведения о ходе рыбы, о состоянии погоды. 

Вее это должно обеспечить наши рыбоконеервные 


заводы сырьем. 


Нашей молодой консервной промышленности нуж- 
ны калры специалистов, инженеров, техников. 
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На смену веслам, парусу ин допотопному Яеводу пришел 
усовершенствованный траулер. 


До 1930 года всю советскую пищевую промышлен- 
ность обслуживало только два научных института. 
Теперь мы насчитываем уже двадцать научно-исслева- 
тельских институтов. 

Раньце машины, нужные для консервной промыш- 
ленности, приходилось выписывать из-за границы, 
платить за них валютой. 

Теперь наша тяжелая промышленность взала на’ 
себя обязательство обслужать консервное производ- 
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ство. Скоро все автоматы и другие машины, о кото- 
рых мы пиеали, будут выделываться на наших ма- 
шиностроительных заводах. 


* * 
* 


«Новая обстановка социалистического строитель- 
ства, новые условия труда, выдвигают сейчас на одно 
из первых мест задачу коренной реконструкции всей 
пищевой промышленности и в первую очередь — 
задачу создания мощной мясной и консервной индуст- 
рии. Быетро растет население городов, возникают 
новые города вокруг многочисленных индустриальных 
строек, лопаются старые бытовые условия рабочей 
семьи, в широких масштабах растет общественное 
питание и еще быстрее потребность в нем». 

Вот что говорит правительство и партия в своем 
постановлении от 29 сентября 1981 года. 

Природа научила первобытного человека про- 
стейшим способам консервирования. Высушивая и 
замораживая продукты, он кое-как сохранял пищу 
для себя и своей семьи. Теперь при развитии 
науки и техники консервирование сохраняет пищу 
для огромных государств с многомиллионными горо- 
Дами. 

СССР ведет упорную борьбу за овладение техни- 
кой. Высокая техника позволила нам выстроить кон- 
сервный завод-гигант в Сталинграде, вырабатываю- 
щий пятыесят миллионов банок в год; завод в станице 
Крымской, который может выбросить в год до семи- 
десяти миллионов банок. Еще более мощный консерв- 
ный завод строится сейчас в Херсоне. 

Когда человек консервировал продукты, пользуясь 
только силами природы, он тратил недели на то, 
чтобы высушить несколько пудов овощей или рыбы. 
Старые немеханизированные заводы с трудом пере- 
рабатывают в день десятки пудов сырья. Наши сов- 
ременные большие заводы перерабатывают в день от 
пяятидести до ста тысяч килограммов. 

63 


К концу пятилетки у нас будет очень много кон- 
сервов. Ну, а как же горячая и свежая пища? 

Нужно помнить: консервы не вытесняют и не за- 
меняют горячую пищу, они дополняют ее. 

Они в огромном количестве сохраняют от порчи 
те продукты, которые не могут быть потреблены сразу 
на месте; благодаря консервам, ленинградец может 
есть зимой скумбрию в томате, крабов или компот из 
персиков, а ведь персики и летом не растут в Ленин- 
граде. Взамен этого житель Ёзвказа или Крыма полу- 
чает шпроты, изготовленные из беломорской сельди. 

Так консервы побеждают время и расстояние. 

Консервы действительно заменяют горячую и све- 
жую пищу там, где ее нельзя изготовить: на войне, 
в экспедиции, на торфоразработках. 

Консервы дают рабочей семье готовый завтрак 
или ужин, они помогают женщине освободиться от 
кухни; сберегают ее время для производительного 
труда и культурного отдыха. 

Но для того чтобы служить завтраком или ужином, 
консервы должны быть питательны. Кильки, сардины 
конечно хорошая вещь, но наша консервная про- 
мышленность не должна увлекаться закусками. Для 
нас важнее свинино-бобовые консервы, мясная ту- 
шенка и другие наиболее питательные консервы. 

Мы должны выпускать как можно больше нату- 
ральных консервов, изготовленных без искусствен- 
ных приправ. Такие консервы обладают вкусом све- 
жего продукта и почти так же питательны. 

Дать продукт в любое время года, в любом месте, 
в его естественном и удобном для потребления виде— 
вот основная задача консервирования. 


